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RESUMO: O objetivo deste trabaho foi avdiar 0 gparecimento do godo rio no café em funcdo do tempo
de permanéncia dos frutos na planta e no solo. As avdiagbes foram redizadas em lavouras locdizadas em
Riberdo do Pinhd-PR e Xambré&PR (em 1999) e Alvorada do Sul (em 2000). Eliminaramse
previamente, os frutos verdes, passas e secos na plaita e todos os frutos do solo, em 100 cafedros.
Permaneceram na planta gpenas os frutos no estdgio de cerga. A cada sete dias (Ribeirdo do Pinhd e
Xambré) e 15 dias (Alvorada do Sul), colheramse 10 plantas. Os frutos da planta e do solo foram secos
separadamente a pleno s0l, em edteiras de telas. A prova de xicara foi redizada por trés classficadores do
DECAF, CCNP e BCML. Os frutos das plantas gpresentaram o0 gogto riado/fio aos 98 e 80 dias em
Ribeirédo do Pinhd e Xambré respectivamente. Em Alvorada do Sul ndo se condatou o gogto riado/rio no
cadé da planta, provavdmente devido ao curto periodo de avdiacdo (62 dias). Os frutos do solo
goresntaram 0 gosto riado/rio apds 105 dias, em Riberdo do Pinhd, e aos 62 dias, em Alvorada do SUl, e
ndo foi avdiado em Xambré. As diferencas no tempo de gparecimento do godo rio/riado entre regides sfo
explicadas pelas variagbes das condigbes climéticas. Nas regides onde a colheita coincide com épocas
Umidas, como Xambré €& imprestindivd a separacdo das fases de maturacdo (maduro e seco), paa evitar
misturar os frutos secos, que podem estar com gosto riado/rio, com os frutos cergla, de boa quaidade.

Palavras-chave: Coffea arabica L., fruto, quaidade, gogto rio.

STUDY OF THE DEVELOPMENT OF “RIO” TASTE IN COFFEE ASA FUNCTION OF THE
TIME OF RESDENCE OF FRUITSIN THE FIELD

ABSTRACT: This work evauates the occurrence of the taste ‘rio’ on coffee, as a funtion of the period of
time the fruits remain unharvested in the fidd after maturation. The evauations were performed during
two years on coffee plantations located in the municipdities of Ribeiréo do Pinhd and Xambré (year of
1999) and Alvorada do Sul (year of 2000), in Parana State, southern Brazil. One hundred plants were
previoudy sdected and dl fruits that were not a the ‘berry’ dage were diminated to avoid variability.
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Ten plants were harvested every 7 days & Ribeiréo @ Pinhd and every 15 days a Alvorada do Sul. Fruits
that remained on the coffee plants and falen fruits were dried separady under natura sunlight, on
sugpended plagic screens. Drinking proofs were peformed by three certified coffee testers. Fruits
remaned on the plants darted to have the tagte ‘riofriado’ after 98 and 80 days, in Ribeirdo do Pinhd and
Xambré, respectively. In Alvorada do Sul the tagte ‘rio/riado’ was not detected in the fruits that remained
on the coffee plants, probably due to the short period of evaudion (62 days). The fdlen fruits sarted to
have the tagte ‘ri0’ after 105 days in Riberéo do Pinhd and after 62 days in Alvorada do Sul. Differences
on the time to occur the taste ‘riofiado’ among regions are explaned by dimatic conditions In the
regions where harvest coincides with moigt periods such as Xambré, it is mandatory to separate fruits by
maturaion stages (maure and dry), to avoid mixing dry fruits that may present the taste ‘riado/rioc’ with
mature fruits that present good qudlity.

Key words: coffee qudity, cup qudity, stinker, rio taste.

INTRODUCAO

Alguns produtores tém obtido lotes de café com sabor riado/rio mesmo quando colhido no pano g
portanto, separado do café do chép. Os estudos redizados no Parama tém demondrado que € muito dificil
provocar 0 gparecimento do godo rio durante a secagem no terreiro (ANDROCIOLI et d., 1999, 1999D).
Um dos trabdhos pioneiros sobre a qudidade de bebida de café, que orienta a prética de colheta aé os
dias de hoje foi redizado por KRUG (1940), o qua mostrou que o café cerga, quando depodtado no solo
s0b a copa do cafedro, produz bebida mole aé por 30 dias, bebida dura gods 46 dias, bebida riada com 60
dias e gpds 90 dias goresenta 0 gosto rio.

O edudo do aparecimento do gogto riado/rio na qudidade de bebida do café € muito importante
nas regides de inverno Umido, que coincide com a época de colheita do café Essas condigfes So
favoravels a0 gparecimento de microrganismos que produzem compostos que levam ao gparecimento do
gogto rio. O godo rio e sabor fendlico desagradavel tém Sdo associados a presenca do 24,6 tridoroanisol
(SPADONE et d., 1990, HOLSCHER et d., 1995). A ocorréncia desse composto organico tem sdo
associada a presenca de fungos e bactérias (VANOS, 1988; LIARDON ¢ d., 1989).

O cdé de baxa qudidade, dém de apresentar pregos inferiores aos de boa qudidade, leva os
produtores a0 risco de liquidez de venda nos ancs de excesso de producdn. Um grande esforco vem sendo
redizado no Parana paa mdhorar a qudidade do café A campanha de qudidade incentivando a

redizaci0 de colheita seletiva, no pano, e 0 uso adequado de técnicas de secagem aumentou para 76,8% a
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quantidede de cafés de bebida mole e dura em 1999. Entretanto, apesr da grande estiagem ocorrida no
Parana e do esforgo de capacitacdo dos produtores, 23,21% dos cafés apresentaram sabor riado/rio, para
uma safra de 21 milhGes de sacas bendficiadas (Emaer-PR, 1999). Em anos chuvosos, na regido do
aenito e margem de represss, vaores chegam a 80% da safra No estudo sobre a variacdo e época de
venda de café em Londrina-PR, CARNEIRO FILHO (1993) mostrou que houve diferencas de 82%9% aé
89,20%, entre os pregos de cafés do tipo 6 com bebida dura e os cafés de consumo interno do tipo 8 com
bebida rio, no periodo de 1991 a 1993. O presente trabaho vem complementar os conhecimentos sobre a
perda de qudidade da bebida do café em funcdo do tempo de permanéncia dos frutos na planta,
principa mente na questéo do gparecimento do gogto riado/rio no Estado do Parana

MATERIAL E METODOS

Em 1999 foram redizadas avdiagbes em lavoura de café Caual com 4 anos de idade e
espacamento de 30 x 060 m, locdizades a 780 m de dtitude no municipio de Riberdo do Pinhd-PR, em
s0lo Laosolo roxo, e em lavoura de IAPAR 59 com espacamento de 1,5 x 1,0 m, locdizada a 400 m de
dtitude no municipio de Xambré —PR, em s0lo Latossolo Vermeho-Escuro. Em 2000 foi feta avdiacéo
em lavoura de IAPAR 59 com 2 anos de idade em espacamentos de 1,5 x 1,0 m, locdizada a 320 m de
dtitude no municipio de Alvorada do Sul, em 0o Latossolo Roxo. Previamente, foram diminados todos
os frutos do solo e os frutos verdes, passas e secos na planta, em um tota de 100 cafediros. Permaneceram
na planta apenas os frutos no etagio de cargda A cada 7 (Ribeirdo do Pinhd e Xambré) e 15 dias
(Alvorada do Sul) foram colhidos os frutos de 10 plantas, separadamente, o café da planta e do solo. Os
frutos foram secos a pleno sol, em edteiras de telas. Apds a secagem, o café foi beneficiado, codificado e
redizada a prova de xicara, com trés dassficadores do DECAF, Centro do Comércio do café do Norte do
Paana e Bolsa de Ceresis e Mercadorias de Londrina O tempo de duragdo dos experimentos variou
conforme a regido. As amodras de Ribeirdo do Finhd e de Xambré foram provadas com os defetos e as
amostras de Alvorada do Sul foram provades com e sem defdtos Foram coletlados dados climéticos-
temperatura média, umidade reativa e precipitacdo - estagbes meteoroldgicas do IAPAR mas proximes
dos experimentos.




Il Simpdsio de Pesquisa dos Cafés do Brasil

RESUL TADOSE DISCUSSAO

As condigbes climaticas durante o periodo de avdiacdo etdo apresentadas nes Fguras 1, 2 e 3,
para a regido de Riberéo do Pinhd, Xambré e Alvorada do Sul, respectivamente. Na regido de Riberéo
de Pinhd, durante o periodo de avdiagip, a média de temperaiura foi de 20,8 °C, a média de umidade
rediva foi de 57 % e choveu 187 mm. Na regifo de Xambré a média de temperaiura foi de 214 °C, a
média de umidade relativa foi de 56% e ocorreu um totd de 208 mm de chuva, durante o periodo de
avdiagidn. Em Alvorada do Sul, a média de temperaura foi de 16,9 °C; a média de umidede reldiva, de
65% e o totd de chuvano periodo, foi de 259 mm.

Os resultados mostram que 0 gosto da bebida riadalrio nos frutos que permaneceram na planta foi
de 98 dias em Ribaréo do Pinhd e 80 dias em Xamré&PR (Fguras 1 e 2). Em Alvorada do Sul ndo
goareceu 0 godo rio nos frutos da &vore quando e fez a Ultima colheita com 62 dias, mas amodras de
frutos do solo ja goresentavam bebida com gogto riadalrio (Figura 3). Os frutos do solo, em Ribeiréo do
Pinhd, resultaram em bebida durariada apos os 42 dias e bebida riadario a patir de 105 dias Em
Xambré os frutos do solo foram colhidos somente gods 129 dias e ja goresentavam godto riadalrio na
bebida Avdiando a perda de qudidade da bebida dos frutos com o passar do tempo, notase que, na
primeira amodra, a qudidade dos frutos cergas foi bebida dura, provavedmente porque os frutos ainda néo
edavam fidologicamente maduros. Apos ese periodo, a qudidade da bebida mdhorou, passando a
goenas mole e permanecendo assm por um Més em média, para entéo goresentar bebida dura, mostrando
certa deterioracdo de qudidade. O gosto rio SO goareceu depois que os frutos secos foram afetados por
umidade, de chuva ou orvadhos, posshilitando o desenvolvimento de microrganiamos, como modram oS
edudos de DENTAN (1988), que isolou cerca de 80 tipos de fungos e leveduras, entre os quais V&ios
suspeitos de desanwvolver 0 gosto rio em café (TCA- &ido tridoroanisdlico). Um dos fungos mas
disseminados € o0 do génao Fusarium ., que da um tom avermehado na pdicula prateada,
principamente na fenda central do gréo de café.

Os dados diméticos (Figuras 1 e 2) mostram que as cdelas em Ribardo do Pinhd e Xambré foram
redizados em a0 com baxa umidade rdativa (1999), o que pemitiu mehor qudidade da sifra
paraneense, com menor quantidade de café riado/rio. Essa condicio dimédica foi muito diferente da
ocorrida no ano antaior no Parana (1998), onde a umidade rdativa foi maior devido as congtantes chuves,
com influéncia negativa na quaidade de bebida do café produzido naquele ano.

Apesr da podcdo geogrdfica de Alvorada do Sul, locdizada proximo a represa, e as condigles
dimdicas desfavoravels em 2000, em que ocorreram vaias precipitacdes (259 mm de chuva no periodo),

ndo houve grande influéncia na qudidade da bebida, provavemente peo fao de a maturacdo dos frutos
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ter ocorrido em periodo de temperaturas muito baixas (16,9 °C, em média). O problema do gogto rio na
regido do arenito (Xambré) necessita de ser mehor avdiado, porque nesta regido, quando ha adiantamento
de colheta, eta coincide com periodo quente e chuvoso. Nessas condighes, o café de derica (sem
separacdo de fases de mauracdo), mesmo ndo misturado com o café de varricdo, apresenta, na sua
maioria, gosto rio na bebida. E importante entZo redizar a colhdita parclada no pano ou a separagio das
fases de maturacdo, ou ainda produzir o café cerga descascada para se obter café isento de godto rio. Foi

mais facil detectar 0 gosto rio em amostras sem defeitos.

CONCLUSOES

A meodologia desenvolvida mostrou-se adequada para 0 estudo do gparecimento do godto rio em
cafés daplanta e do solo.

O tempo de permanéncia dos frutos na planta e no solo afetou negativamente a qudidade da bebida
do café.

As diferencas no tempo de gparecimento de godto riado/rio, causadas pela deterioracdo dos frutos
por microrganiamos, podem ser explicadas pea vaiacd das condigles diméticas das regifes e anos de
avdiacio.

A sparacdo dos frutos segundo as fases de maturacéo (verde, maduros e secos) € imprescindivel
nas regides onde a colheta coincide com épocas Umidas (chuvas e orvahos), pois os frutos secos das
primeras floradas ja podem esar com godto riadorio, devido ao longo tempo de permanéncia na planta
Deve-se também separar os frutos de varricéo, os quas se deterioram mai's rapidamente.

Recomendamse novos estudos na regido do arenito Caiug, onde a maturagdo dos frutos coincide
com periodo quente e Umido em aguns anos, ocasionando a rdpida deterioracdo dos frutos e produzindo
sdfras com aé 80% de café com bebidario.
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Figura 1 - Temperatura média (TMED), umidade relativa (UR%), precipitagdo pluviométrica (mm) e
qualidade do café (bebida apenas mole, dura e riada/rio) em do funcdo tempo de permanéncia dos
fritos na nlanta e no snlo. no neriodo de 9 deitlho a 12 de novembro de 1999. Riheirao do Pinhal-PR.
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Figura 2 - Temperatura média (TMED), umidade relativa (UR%), precipitacdo pluviométrica (mm) e
qualidade do café (bebida apenas mole, dura e riada/Rio) em funcdo do tempo de permanéncia dos frutos

na planta, no periodo de 5 de julho a 11 de novembro de 1999, Xambré-PR.
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Figura 3 - Temperatura média (TMED), umidade relativa (UR%), precipitagdo pluviométrica (mm) e
gualidade do café (bebida apenas mole, dura e riada/Rio) em funcdo do tempo de permanéncia dos frutos
na planta e no solo, no periodo de 09 de julho a 25 de setembro de 2000, Alvorada do Sul-PR.




